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RESLMEN: Canavalia ens(formis es una leguminosa que pertenece a la familia Fabaceae. Su cultivo es 
de larga tradición en la cultura agronómica del Nordeste Argentino siendo las semillas consumidas 
principalmente en forma de grano entero. Si bien poseen un elevado contenido de proteínas (20-26%) 
de buena calidad nutricional, también presentan sustancias antinutricionales que inhiben la digestibili-
dad de las mismas y que reducen la biodisponibilidad de algunos minerales. En base a esto el objetivo 
del trabajo fue estudiar el efecto de tratamientos ténnicos sobre los factores nutricionales, antinutricio-
nales y la actividad antioxidante de las semillas de C. ens(formis. Las semillas fueron sometidas a dos 
tratamientos: microondas (1:10 p/v en agua, 800 watts, durante 5, 10 y 15 min) y remojado-cocción (6 
h en solución de bicarbonato de sodio 0,02 N (l: 10 p/v) y luego 20, 40 y 60 min en agua a 100 ºC 
(1:10 p/v). Ambos tratamientos no ocasionaron pérdidas significativas en los componentes nutriciona-
les de las harinas mientras que fueron efectivos en la reducción de los compuestos antinutricionales. 
AHSTRACT: Canavalia ensiformis is a legume that belongs to Fabaceae fmnily. It has been cultivated 
from ancient times within the agricultural culture of the North East of Argentina where the seeds are 
being consumed in the form of whole grain. Seeds have high protein content (20-26 %) with good nutri-
tional quality, but also have anti-nutritional factors that inhibit the protein digestibi lity and reduce the 
bioavailability of some minerals. The aim of this study was to evaluate the effect of thermal treatments 
on the nutritional components, antinutritional factors and antioxidant activity of C. ensiformis ' seeds. 
These ones were subjected to thermal treatments such as microwave ( 1: 1 O w/v in water, 800 watts, for 
5, 10 and 15 min) and soaking-cooking (6 hin solutions of sodium bicarbonate 0,02 N (1:10 w/v) and 
then 20, 40 and 60 min in water at 100 ºC (1:10 w/v). Both treatments did not cause significant losses 
of nutritional compounds while they reduced greatly the antinutritional compounds. 
Palabras clave: proteínas, polifenoles, taninos, ácido fítico, actividad antioxidante. 
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INTRODUCCIÓN 
Las legumbres juegan un papel importante en la nutrición humana debido a que 
son alimentos económicos capaces de ofrecer proteínas de alto valor nutritivo, calorías, 
ciertos minerales y vitaminas (Deshpande, 1992). 
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Canavalia en.s4omús (L.) DC. /Castanea 11:56. 1946], pertenece a la familia Fa-
baceae (Malina et al., 1974 ). Es conocida como jack bean, judía de puerco, dolichos en-
siformis e incluso como "frijol papa" debido al sabor parecido a papa que adquieren sus 
semillas una vez cocidas (Alemán y Flores, 1993 ). Su cultivo tiene una larga tradición en 
la cultura agronómica del Nordeste Argentino donde las vainas verdes y las semillas cru-
das o cocidas son utilizadas para el consumo humano en ensaladas, guisados, así como 
para alimentación animal. 
La composición química de las semillas de C. ens(formis ha sido estudiada pre-
viamente. La misma posee 24,3-32,2% de proteína cruda, 1,8-9,6% de lípidos, 4,7-10,0% 
de fibra cruda, 2,0-4.6% de cenizas y 43,1-60,3% de carbohidratos (Rajaram and Ja-
nardhanan, 1992). Con respecto a los minerales Mohan and Janardhanan (1994) informa-
ron que las semillas de C. ens~fonnis son ricas en Na, K, Ca, P y Mg. Las proteínas son 
de buena calidad nutricional por el contenido de aminoácidos esenciales (isoleucina, leu-
cina, tirosina, fenilalanina y lisina). Los mismos se hallan presentes en mayor cantidad 
que en otras legumbres (Vigna mungo, Vigna radiata, Cicer arietinum y Cajanus cajans) 
(Mohan and Janardhanan, 1994 ). Las fracciones mayoritarias de las proteínas de las se-
millas de Canavalia spp. son albúminas y globulinas (Sridhar and Seena, 2006). La di-
gestibilidad de las mismas es pobre, lo cual está de acuerdo con su elevada proporción de 
globulinas, factores antinutricionales y metabolitos secundarios (Bressani and Sosa, 
1990). 
Las semillas crudas de Canavalia spp. presentan factores antinutricionales como 
polifenoles, taninos, saponinas, glicósidos cianogénicos, concanavalina A, canavanina y 
ácido cianhídrico. Los mismos interfieren en la asimilación de los nutrientes, reducen la 
digestibilidad de las proteínas y la biodisponibilidad de los minerales e incluso llegan a 
provocar efectos neurotóxicos cuando son consumidos en grandes cantidades (Pugalenthi 
et al., 2003). La mayoría de los factores antinutricionales son lábiles a los tratamientos 
térmicos (Liener, 1981) pero aquellos que no se eliminan por la simple cocción, se pue-
den reducir con un remojado previo a la cocción o a través de tratamientos como la ger-
minación y fennentación (Akpapunam and Sefa-Dedeh, 1997). 
Por otra parte, se ha infonnado que las legumbres pueden servir como un alimento 
rico en antioxidantes naturales con la función de captar los radicales libres que causan 
daños oxidativos en el ser humano y están involucrados en varias enfermedades (cardio-
vasculares, Alzheimer, Parkinson, diabetes y cáncer) (Xu et al., 2007). 
Las legumbres antes de ser consumidas por el hombre, son sometidas a una serie 
de tratamientos con el fin de incrementar su valor nutritivo, eliminar los compuestos con 
carácter tóxico o antinutricional como así también mejorar la digestibilidad de sus nu-
trientes y su palatabilidad. Es habitual utilizar el remojado de las legumbres (en agua, 
urea o solución de bicarbonato de sodio) seguido de cocción en agua a ebullición, siendo 
éste un procedimiento que requiere un tiempo considerable. Sin embargo, es poco con-
vencional pretratar las semillas de legumbres por medio de cocción en microondas. 
Es muy importante establecer las combinaciones óptimas de tiempos y condiciones 
de los tratamientos (pH, medio, temperatura, etc.) a efectos de lograr resultados benéfi-
cos y reducir efectos negativos (pérdida de compuestos termolábiles como las vitaminas; 
disolución de vitaminas, proteínas y minerales en los líquidos de remojado o de cocción; 
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disminución de la relación de eficacia proteica, entre otras). En este marco, el objetivo 
del trabajo fue analizar el efecto de tratamientos térmicos húmedos sobre los factores an-
tinutricionales, nutricionales y la actividad antioxidante de las semillas de C. ens1fomús 
cultivadas en el NEA. 
MATERIALES Y MÉTODOS 
Material 
Las semillas de C. ens(fonnis variedad blanca, fueron provistas por la Estación 
Experimental El Sombrero-Corrientes, Argentina (Instituto Nacional de Tecnología 
Agropecuaria-INTA). Una vez recibidas en el laboratorio las semillas se mantuvieron en 
recipientes cerrados a 1 O ºC hasta su uso. 
Tratamientos térmicos 
Microondas: Las semillas enteras se colocaron en agua destilada en una proporción 1:10 
p/v. Se realizó la cocción en microondas a la máxima potencia (800 watts) durante 5, 10 
y 15 min, en recipiente de vidrio con tapa. 
Remojado-cocción: Las semillas fueron remojadas durante 6 h en una solución de bicar-
bonato de sodio (0,02% p/v), en una proporción 1:10 p/v. Se escurrieron y enjuagaron 
con agua y seguidamente se colocaron en agua destilada a 100 ºC (relación l: 1 O p/v), du-
rante 20, 40 y 60 min. 
Las semillas luego de ser tratadas fueron lavadas con agua destilada y secadas en 
una estufa a 55 ºC por 24 h. Los tratamientos se realizaron por triplicado. 
Preparación de harinas 
Las semillas enteras, crudas y resultantes de tratamientos térmicos, fueron someti-
das en primer lugar a una molienda gruesa (molinillo manual, Márquez) y luego fueron 
molidas en un molinillo eléctrico (Braun KSM2, coffee grinder, México, 2006) y tami-
zadas a través de una malla ASTM 80 (177 µm). Las harinas obtenidas fueron liofiliza-
das (Liofilizador CHRIST Alpha 1-4 LO, Alemania, 2005) y conservadas en bolsas de 
polietileno dentro de recipientes herméticamente cerrados a 1 O ºC hasta su análisis. 
Composición química 
El contenido de proteínas fue determinado por el método de Kjeldhal (Método 
920.87) (Nx6.25) (AOAC, 1990). Cenizas (Método 923.03) y Humedad (Método 925.10) 
fueron cuantificados por los métodos oficiales de la AOAC (1990). La determinación de 
hidratos de carbono se realizó siguiendo la metodología de Rose et al. (1991 ). Para la de-
terminación de minerales las muestras fueron calcinadas a 550 ºC durante aproximada-
mente 2 h, hasta obtención de cenizas blancas, utilizando un horno mufla en crisoles de 
porcelana. Las cenizas obtenidas se disolvieron utilizando 5 mL de HCl (1+1) y luego se 
evaporó el ácido sobre baño de agua hasta casi sequedad. El residuo obtenido se disolvió 
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agregando 1 O mL de HNOJ (20%) para análisis y se llevaron a volumen en matraz afora-
do de 50 mi con agua bidestilada. A continuación, se determinó el con tenido de los mine-
rales K, Mg, Ca, Fe, Mn, Cu y Zn mediante espectrometría de absorción atómica con 
llama de oxígeno-acetileno (Espectrómetro marca GBC 932 Plus, Australia, 2001) en 
presencia de lantano 10.000 ppm para disminuir el efecto de la presencia de posibles in-
terlerencias en la determinación de Mg (Kalra, 1998). Finalmente, el contenido de P se 
determinó por el método de Murphy and Riley ( 1962), mediante espectrometría de ab-
sorción lN-Vis usando un espectrofotómetro marca Metrolab 1700 (V 2.03, Thailand, 
1996). 
Análisis de factores antinutricionales 
La detenninación de polifenoles totales se realizó por el método de Sadasivam y 
Manickam (1992). El contenido de taninos condensados fue cuantificado por el método 
de la vainillina-HCl de Price et al. (1978). Se utilizó el método de Wheeler y Ferre! 
(1971) para evaluar el contenido de ácido fítico. El ácido cianhídrico total (Método 
915.03) fue cuantificado siguiendo el método recomendado por la AOAC (l 990). 
Actividad antioxidante 
La actividad antioxidante fue determinada por el método del DPPH (Sanchez-
Moreno et al., 1998), radical libre estable a temperatura ambiente que forma una solu-
ción de color violeta en metano!. La reducción del DPPH por los antioxidantes ocasiona 
una disminución en la absorbancia del mismo, donde el grado de decoloración de la so-
lución indica la eficiencia que tienen los antioxidantes presentes en la muestra para cap-
tar los radicales libres. 
Preparación del extracto: 0,5 g de harina se trataron con 10 mL de acetona 50% v/v du-
rante 24 h a temperatura ambiente y en ausencia de luz. Luego se centrifugó 10 min a 
3.000 x g. Se tomaron 0,1 mL del sobrenadante y se hicieron reaccionar con 3,9 mL de la 
solución de DPPH en metano! en oscuridad. Luego de 2 h, se leyó la absorbancia a 515 
nm (Metrolab l 700V 2.03, Thailand, 1996). Se realizó una curva de calibración utilizan-
do ácido gálico como patrón. Los resultados fueron expresados como mg de ácido gálico 
equivalente por g de muestra, y como porcentaje de inhibición de los radicales libres 
DPPH mediante la siguiente ecuación: 
%Inhibición~[1-( A~- )]xlOO 
donde ;\1 es la absorbancia inicial del reactivo DPPH. 
Análisis de los resultados 
Todas las determinaciones fueron realizadas por triplicado. El efecto de los trata-
mientos térmicos sobre los factores antinutricionales y la composición química de semi-
llas C. ens(formis fueron evaluados estadísticamente mediante un análisis de varianza 
ANOV A, utilizando el ensayo de diferencias significativas LSD Fisher (a=0,05). Se uti-
lizó el programa para análisis estadístico lnfostat (2008). (Di Rienzo et al., 2008). 
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
Composición química 
En la Tabla 1 se presentan los resultados obtenidos en las determinaciones de los pará-
metros químicos de las muestras estudiadas. Los valores de humedad, proteínas, hidratos 
de carbono y cenizas de las semillas de C. ensifrJrmis sin tratamiento térmico o nativas se 
encuentran en concordancia con datos reportados para esta especie (Sridhar and Seena, 
2006). Estos mismos parámetros fueron medidos en semillas de especies del mismo gé-
nero o equivalentes a la estudiada en este trabajo, Canavalia gladiata y Mucuna 
prnriens, que mostraron poseer un menor contenido de proteínas (25 al 32 % ) y un mayor 
contenido de hidratos de carbono (50 al 60% ); mientras que los valores de humedad y 
cenizas fueron concordantes con los presentados en este trabajo (V adive\ and Janardha-
nan, 2005). 
Tab1a 1: Composición química de semillas de C. ensiformis * 
Tratamientos Humedad Proteínas Carbohidratos Cenizas 
(min) (21100i?) (211002) (211002) (211002) 
Nativa 12,90 ± 0,07a 35,20 ± 0,08a 61,52 ± l ,19a 3,49 ± 0,04ª 
5 7,71 ±0,03b 34,83 ± 0,02b 61,07 ± 0,96a 3,33 ± 0,02b,c 
Microondas 10 6,47±O,18c 32,02 ± 0,06e 61,08 ± 0,51a 3,38 ± 0,03b 
15 5.79 ± 0,40d 30,28 ± 0.09f 61.29 ± l ,88a 3,30 ± 0,02c 
Remojado- 20 3,63 ±O, lle 33,50 ± 0,06c 62,80 ± l ,28a 2,91±0,03d 40 3,73±O,17e 33,06 ± 0,09e 61,02 ± 0,65a 2,40 ± 0,02e 
cocción 60 3,77 ± 0,04e 31,92 ± 0,15b 62,25 ± 2,lOa 2,42 ± 0,02e 
*Los resultados son expresados en base seca ± la desviación estándar (n=3). 
a, b, c, d, e, f. Letras diferentes en la misma columna indican diferencias significativas (p < 0,05). 
Al analizar el efecto de los tratamientos térmicos sobre la composición química de 
semillas de C. ensifonnis se puede observar que no causaron variaciones significativas 
(p>0,05) en el contenido de carbohidratos, mientras que ocasionaron una ligera reduc-
ción del contenido de proteínas, entre 5-9% con tratamiento de remojado-cocción y 2-
14% con tratamiento de microondas (Tabla 1). Las pérdidas de proteínas y otros com-
puestos nitrogenados bajo tratamientos térmicos probablemente se deberían a la elimina-
ción parcial por solubilización de ciertos aminoácidos en el medio de remojado o de coc-
ción (Mónica et al., 1992). Por otra parte el tratamiento remojado-cocción produjo una 
disminución del contenido de cenizas (17-30%) mayor que el tratamiento de microondas 
(5%) (Tabla 1). Esta diferencia podría explicarse debido a que las condiciones utilizadas 
en el tratamiento con microondas requieren un menor tiempo de contacto entre las semi-
llas y el agua destilada a elevada temperatura. 
Entre los minerales mayoritarios el K estuvo presente en mayor proporción, segui-
do por P y Ca, en la harina nativa de C. ens~formis (Tabla 2). El contenido de P y K fue 
ligeramente mayor a los reportados por Doss et al. (201lb), mientras que el contenido de 
Ca y Mg fue menor. Dentro de los minerales minoritarios se destacó el contenido de Fe, 
siendo bajos los valores de Zn, Mn y Cu (Tabla 3). Sin embargo, en general los minera-
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les mayoritarios y minoritarios determinados en este trabajo se ubican en niveles inferio-
res a los informados previamente para C. ens~fomús por Sridhar and Seena (2006). Estas 
diferencias en las concentraciones de minerales podrían deberse al origen geográfico, va-
riedad botánica y/o niveles de fertilidad del suelo donde fue cultivada esta legumbre; fac-
tores que pueden condicionar la disponibilidad de estos elementos para la nutrición de 
esta especie. 
El contenido de P y K en las semillas se mantuvo constante (p>0,05) a tiempos 
prolongados de remojado-cocción y microondas. Sin embargo, el contenido de Ca sufrió 
una disminución del 32% y el Mg del 25% con el tratamiento remojado-cocción. El Mg 
no se vio afectado por la aplicación del tratamiento de microondas (Tabla 2). La reduc-
ción del contenido de minerales se pudo deber a la difusión en el medio de cocción (Pir-
man and Stilbilj, 2001). Por su parte Agbede and Aletor (2005) informaron que el trata-
miento remojado-cocción en semillas de C. ens(formis produce una disminución de todos 
los minerales, salvo el Mg que se mantiene constante. 
El tratamiento con microondas a distintos intervalos de tiempo presentó un mejor 
desempeño desde el punto de vista de evitar la pérdida de tres micronutrientes esenciales 
(Cu, Fe y Zn) con respecto al tratamiento de remojado-cocción. 
Tabla 2: Minerales. Componentes mayoritarios de semillas de C. ensiformis 
Tratamientos (min) P (i:!/lOOi:!) K (wlOOg) Ca (g/lOOg) Mi! (wlOOi!) 
Nativa 0,31 ± O,Ola 0,64 ± O,Olb,c 0,19 ± O,Ola 0 ,11 ± O,Ola 
5 0 ,31±0,02a 0,69 ± O,Olb 0,16 ± O,Olb 0,10 ± O,Ola,b 
Microondas 10 0,30 ± O,Ola 0,79 ± 0,05a 0,18 ± O,Ola,b 0,10 ± O,Ola,b 
15 0,30 ± O,Ola 0,69 ± O,Olb 0,14 ± O,Olc 0,11 ± O,Ola 
20 0,30 ±O.Ola 0,58 ± 0,03d 0,14± O,Olc 0,09 ± O,Olb 
Remojado-cocción 40 0 ,30 ± O,Ola 0,64 ± O,Olb,c 0,13 ± O,Olc 0,09 ± O,Olb 
60 0,31 ± O,Ola 0,61±0,02c,d 0,17 ± O,OOa,b 0,09 ± O,Olb 
*Los resultados en base seca± la desviación estándar (n=3). 
a, b, c. Letras diferentes en la misma columna indican diferencias significativas (p < 0,05). 
Tabla 3: Minerales. Componentes minoritarios de semillas de C. ensifonnis* 
Tratamientos (min) Zn (m21k2) Fe (m21k2) Mn (m2/k!!) Cu (m2/k!!) 
Nativa 14, 10 ± 1,4 lc 81,67 ± 2.35b 17,65 ± 1.63a 5.48 ± 0,25c 
5 9,65 ± 0,35d 82,57 ± l,08b 15,90 ± 0,42a,b 5,58 ± O,llc 
Microondas 10 12, 15 ± l,48c,d 110,59 ± 8,6la 15,05 ± 0,78b 9,80 ± l,OOa 
15 21,95 ± 0,35a 107,82 ± 0,73a 15,05 ± 0,78b 8,00 ± 0,13a 
Remojado-cocción 20 17,95 ± 1,20b 81 ,92 ± 2,00b 15 ,00 ± 0,85b 5,24 ± 0,08b 40 14,70 ± l,56c 55,07 ± 4,62c 11,90 ± 0,85c 7,70 ± 0,28c 
60 18,10 ± l,4lb 64,24 ± 3,44c 11,88 ± 0,88c 8,45 ± 0,78c 
*Los resultados son expresados en base seca± la desviación estándar (n=3). 
a, b, c, d. Letras diferentes en la misma columna indican diferencias significativas (p < 0.05). 
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Análisis de factores antinutricionales 
La harina nativa de C. ens(fonnis presentó mayor contenido de ácido fítico que de 
polifenoles, mientras que los taninos condensados no fueron detectados (Tabla 4). La au-
sencia de taninos condensados coincide con lo reportado previamente por Laurena et al. 
(1994); sin embargo, Doss et al. (20lla) han informado 0,082 g/lOOg, para esta especie. 
El contenido de HCN total detectado en las semillas nativas (152,56 mg/kg) pone 
de manifiesto su toxicidad debido a que supera el valor informado como seguro de 50 
mg/kg (Laurena et al., 1994). El nivel de HCN en C. ens(formis coincide con lo reporta-
do previamente (Akpapunam and Sefa-Dedeh, 1997), sin embargo Agbede and Aletor 
(2005) han informado valores inferiores (50,l mg/kg). Con los tratamientos térmicos se 
ha logrado una marcada disminución de este compuesto (91,1-100%) alcanzando niveles 
seguros (Tabla 4). De fonna similar se han reportado disminuciones del 90% con el tra-
tamiento de remojado-cocción para Canavalia gladiata y Vigna unguiculata (Okoliet and 
U gochukwu, 1989). 
El ácido fítico es un compuesto capaz de formar complejos insolubles con minera-
les esenciales ocasionando una disminución de su biodisponibilidad, digestión y absor-
ción en el organismo humano, además de su interferencia con el funcionamiento de cier-
tas enzimas digestivas. El valor de ácido fítico hallado en las semillas nativas de C. ensi-
formis (3,26 g/1 OOg) fue mayor al informado previamente para esta especie (2,8 gil OOg) 
y para otra legumbre de consumo habitual, Vigna unguiculata (0,98 g/lOOg) (Akpapu-
nam and Sefa-Dedeh, 1997; Khattab and Amtfield, 2009). 
El contenido de ácido fítico disminuyó 24-74% con el tratamiento de microondas y 
86-98% por remojado-cocción (Tabla 4). Las reducciones se incrementaron con el au-
mento del tiempo de tratamiento. Las semillas de Vigna unguiculata tratadas por micro-
ondas y remojado-cocción mostraron una reducción del 61 % y del 56% respectivamente 
(Khattab and Amtfield, 2009). La disminución del contenido de este antinutriente se 
puede atribuir a la hidrólisis por acción de fitasas durante el remojado. Además, el ácido 
fítico existe prácticamente en su totalidad como sal soluble en agua (fitato de potasio), un 
compuesto lábil al calor por lo que es posible su destrucción por medio de tratamientos 
térmicos al formar complejos con otros componentes como Ca, Mg y proteínas (Kataria 
et al., 1988). 
Los polifenoles interfieren en la digestión de las proteínas y carbohidratos afectan-
do la acción digestiva de la tripsina y de la a-amilasa. El nivel de polifenoles detectado 
en las semillas nativas de C. ensiformis se encontró dentro del rango (0,73-1,82 g/ lOOg) 
informado previamente (Sridhar and Seena, 2006). El tratamiento microondas produjo 
una reducción de 33-36% y el remojado-cocción 47-51% (Tabla 4). Doss et al. (201 la) 
reportaron en C. ens(formis reducciones del 56% luego del remojado, 67% por cocción y 
78% con autoclave. 
La reducción en el contenido de polifenoles totales se correspondería con la solu-
bilización en agua y degradación térmica de los mismos por tanto no ocasionarían pro-
blemas nutricionales después de ser tratados térmicamente (Kataria et al., 1988). 
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Tabla 4: Factores antinutricionales de semillas de C. ensiformis* 
Tratamientos Acido fítico Polifenoles Taninos HCN 
(min) (g/100g) (g de ácido tánico (g ( + )-catequina (mg/kg) 
eQ uivalente/1001!) eQ u ivalente/1001!) 
Nativa 3.26 ± O,Ola 0,93 ± 0,03a ND 152,56 ± 14,38a 
5 2,49 ± O,Olb 0,62 ± 0,03b ND 5,04 ± O,OOb,c 
Microondas 10 2,18 ± O,Olc 0,59 ± O,Olb ND 4,57 ± O, 13b,c 
15 0,84 ± 0,04d 0,61±0,03b ND ND 
Remojado- 20 0,47 ± O,Ole 0,49 ± 0,02b ND 13,54 ± 0,47b 40 0,10 ± O,O lf 0,57 ± 0,04c ND 9,07 ± l,83b,c 
cocción 60 0,08 ± O,Olf 0,46 ± 0,03c ND ND 
*Los resultados son expresados en base seca± la desviación estándar (n=3 ). 
a, b, c, d, e, f. Letras diferentes en la misma columna indican diferencias significativas (p < 0,05). 
ND: no detectados 
Actividad antioxidante 
La actividad antioxidante de los extractos acetónicos obtenidos de la harina nativa 
de C. ensifonnis fue de 22,2%. Este valor es menor al informado por Vadivel et al. 
(2012) en la variedad roja de semillas de C. ensiformis cultivadas en la India (56,8% ). El 
tratamiento de microondas ocasionó una reducción del 20% de la actividad antioxidante 
a tiempos cortos (5 min), mientras que a tiempos más prolongados (15 min) no se obser-
varon diferencias significativas respecto a las semillas n ativas (Tabla 5). Por su parte el 
tratamiento remojado-cocción provocó una mayor reducción de la actividad antioxidante 
con el incremento del tiempo de tratamiento (66 a 71 %). Xu and Chang (2008) han in-
formado una reducción de 50-60% de la actividad antioxidantes en legumbres comesti-
bles (arveja, lenteja, etc.) tratadas por remojado-cocción. 
Tabla 5: Actividad antioxidante de semillas de C. ensiformis* 
Tratamientos (min) % actividad DPPH µ mol ácido gálico equivalente/g 
Nativa 22,21 ± 1.56a 4,29 ± 0.20a 
5 17,68 ± l ,84b,c 1,83 ± 0,08b,c 
Microondas 10 19,88 ± l ,98a,b 2.08 ± 0,31 b,c 
15 19,89 ± 0,88a,b 2,20 ± 0,51 b,c 
20 15,18 ± 0,15c,d 1,48 ± 0,25c,d 
Remojado-Cocción 40 14,60 ± 0,25d 1,36 ± 0,3ld 
60 14.82 ± l ,12c,d 1,24 ± 0,20d 
*Los resultados son expresados en base seca ± la desviación estándar (n=3). 
a, b, c, d. Letras diferentes en la misma columna indican diferencias significativas (p < 0,05). 
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CONCLUSIÓN 
La composición de la harina nativa de Canavalia ens(formis de nuestra reg1on, 
concuerda con la composición habitual de esta leguminosa cultivada en otras partes del 
mundo. 
Ambos tratamientos no ocasionaron variaciones relevantes en los componentes nu-
tricionales de la harina. El tratamiento de remojado-cocción fue más efectivo que el tra-
tamiento con microondas para disminuir el contenido de antinutrientes. Sin embargo este 
último también podría usarse como un procedimiento alternativo ya que produjo una 
disminución considerable del contenido de antinutrientes en menor tiempo. 
Visto el contenido considerable en proteínas, la reducción de los compuestos anti-
nutricionales alcanzada con los tratamientos térmicos, su adaptabilidad a las condiciones 
climatológicas de la región y la cultura existente en el Nordeste de su utilización como 
comestible sería posible obtener a partir de las semillas de Canavalia ens(formis, harinas, 
aislados y fracciones proteicas con propiedades funcionales útiles en la formulación de 
alimentos. Esto abriría la posibilidad de su producción en mayor escala, contribuyendo 
de esta manera a la diversificación de cultivos de pequeños y medianos productores del 
NEA. 
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